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Nuhypflanzen
aus Walö und Flur .

Frühling läßt ſein blaues Band
Wieder flattern durch die Lüfte

Jauchzend kam er von den Bergen hernieder und hat
dem Himmel Klarheit und der Erde Wärme gegeben . In
unſeren Gärten drängen bereits die kleinen gelben Blüten
der Kornelkirſche ans Licht und die großen goldenen Blüten⸗
glocken der Forſythig können die Stunde ihrer Beſtimmung
kaum mehr erwarten . Süße Vogeltöne ſchmeicheln durch die
Stille . Ueber den Fluren liegt ein eigenes Grün , halb
Hoffnung , halb Wehmut . Schneeglöckchen läuten zum Wieder —
erwachen , auch Märzveilchen und Buſchwindröschen ſind da⸗
bei und die gelben Schlüſſelblumen öffnen ihre Kelche.Windblütler zeigen das ernſtliche Beſtreben die Knoſpen zuſprengen , denn ſie wollen ihre unſcheinbaren Blüten im
friſchen Winde ſchaukeln laſſen . Im Walde ſind über Nacht
die enganſitzenden Blüten des Seidelbaſtes an den noch völligkahlen Zweigen erwacht .

Laß Dir die Sonne ums Herz koſen , horche der Sehn⸗
ſucht und wandre . Laß mir aber die Weidenkätzchen ſtehen ,denn tauſend Bienlein wollen davon den Honig zuſammen⸗
tragen .

Willſt Du in engen Räumen Blüten um Dich ſehen ,dann wende Dich ans Waldſchneeglöckchen . Am beſtennimmſt Du es ganz heraus und pflanzt es in einen Topf .Das kleine Blümlein iſt Dir ſo dankbar und verlangt nur
geringe Pflege . Du haſt Deine Freude daran in der Zeit ,
wo Dich der Alltag in die Zimmer kettet .

Aber auch die materielle Seite im Naturfreunde kommt
nun wieder in ſchwerer Zeit auf ihre Rechnung . Wohl dem ,
der den Winter hindurch tüchtig Botanik ſtudiert hat ,
kann nun all ' die hunderte von jungen
der Stadt , an Wegen und Waldesrändern , Gartenhecken und
Hofecken , Flußufern , Gräben , Schutthalden und Eiſenbahn⸗
dämmen für die Küche einheimſen .

Schon findet man vereinzelte Arten von Frühlingspilzen !
Humboldt ſchrieb einmal : „ Wer im ungeſchlichteten

Zwiſt der Völker nach geiſtiger Ruhe ſtrebt , verſenkt gerneden Blick in das ſtille Leben der Pflanzen “ . Wir aber
wollen die ſchwere Not der Zeit durch eine ganz neue , freie ,
das Leben nicht bedrückende , ſondern erhebende Schlichtheit
überwinden . Sie ſei das Glück unſerer Kinder , der edle
Stil der neuen Zeit . Ein Jeder kann ſie ſchaffen helfen —
wenn er will . Der Segen fällt auf ihn zurück . Auf zu
neuem Hoffen , zu neuem Schaffen , zu neuer Tat ! A. Hg .

Pflänzlein vor

Wildgemüſe im erſten Frühjahr .
Von Konſervator Dr . H. R o ß, Vorſitzender der Abteilung Nutzungder Wildpflanzen der privaten Kriegshilfe München NWI .

Der Anbau ſeiner Nährpflanzen durch die Menſchenhat vor allem die Bedeutung , dieſelben auf engem Raume
beeinander zu haben und die beſten Sorten immer auszu⸗wählen . In der Regel haben dadurch die urſprünglichenWildpflanzen ganz ihre Bedeutung verloren . In vielen
Fällen haben ſich unter dem züchtenden Einfluß des Menſchen⸗die Kulturpflanzen ſo verändert , daß man ihre Stammart
uicht mehr erkennen kann , oder ſie ſind im Laufe der Zeitverſchwunden . Anderſeits ſind aber auch die wildwachſendenPflanzen ebenſo gut wie die angebauten , z. B . bei den Arz⸗neipflanzen , in manchen Fällen ſogar beſſer . Das gilt aber
gewiß von manchen Wildfrüchten wie der Erdbeere , Himbeereuſw . So haben wir tatſächlich gar keine Urſache , über dieWildgemüſe geringſchätzig zu denken . Im Gegenteil , zurjetzigen Jahreszeit , wo friſches Gemüſe ſchwer zu haben iſtund hoch im Preiſe ſteht — ein Pfund Spinat 1 . 50 Mk . —
ſollten die eßbaren wildwachſenden Pflanzen ſowohl für den
eigenen Haushalt als auch für den öffentlichen Verkauf ge⸗ſammelt werden , ſoweit die jungen Pflanzen haltbar genugſind , um den Verſand gut zu überſtehen . Die Zahl der jetztin Betracht kommenden Pflanzen iſt noch nicht groß , aberdie wenigen Arten , die es gibt , ſind um ſo bemerkenswerter .
Abgeſehen von dem allgemein bekannten Feldſalat ( Rapunzel ,Valerianella ) ſind jetzt beſonders die Brenneſſeln und derLöwenzahn zu beachten .

Die 10 — 15 em hohen Sproſſen der großen Bren⸗neſſel — die kleine einjährige Art kommt jetzt gar nichtin Betracht — ſind ſpinatartig zubereitet ſehr ſchmackhaft,wenn auch ihr Geruch nicht gerade angenehm iſt . In einerhalben Stunde bekommt man leicht durch Abſchneiden kurzüber der Erde einige Pfund zuſammen . Wer die Brenn⸗haare fürchtet, möge Handſchuhe benutzen . Zu junge undnur wenige Zentimeter hohe Sproſſe möge man nicht ſammeln ,da ſie leicht dem Gemüſe einen ſcharfen , vielleicht ſogar un⸗angenehmen Geſchmack geben . Im Frühjahr kann man die
ganzen jungen , bis etwa ſpannhohen , Sproſſe verwenden ;ſpäter , wenn die Stengel härter werden , nimmt man ambeſten nur die oberſten , jüngeren Teile derſelben und beſondersdie lungen Blätter . Aeltere Blätter geben ein vorzüglichesViehfutter (z. B . auch für Hühner ) , von dem man ſich auchdurch Trocknen leicht Wintervorräte anlegen kann . LangeZeit kann

man die jungen Brenneſſeln ſammeln und immerwieder treiben die mit einem kräftigen , tiefwurzelnden , reichverzweigten Wurzelſtock ausdauernden Pflanzen reichlich nach .Aus dieſem Grunde entſteht auch kein weſentlicher Schadenfür die ſpäter zu bewerkſtelligende Sammlung der Stengelzum Zwecke der Faſergewinnung . Das Brenneſſelgemüſe iſtaber nicht nur gut , billig und nahrhaft , ſondern auch ge⸗ſundheitlich vorteilhaft , denn es regt den Organismus vor⸗
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teilhaft an . Die Blätter werden bekanntlich vom Volke als

Blutreinigungstee verwendet .

Von noch größerer Bedeutung als Wildgemüſe iſt der

Löwenzahn , jenes unvertilgbare Unkraut , das ſpäter in

ſeiner Blütezeit unſere Wieſen und die Raſenflächen der

ſtädtiſchen Anlagen mit ſeinen im Sonnen —

ſchein weit geöffneten Blütenköpfchen in einen

goldgelben Blumenteppich verwandelt . Die
mit einer kräftigen , ſehr tiefgehenden Wurzel

ausdauernden Pflanzen treiben im erſten

Frühjahr neue Blätter und die zarteſten der —

felben eignen ſich vorzüglich als Salat für den ,

welcher den eigenartigen bitteren Geſchmack

liebt ; durch längeres Wäſſern verſchwindet

derſelbe nach und nach . Die ganzen , meiſt

recht umfangreichen Blattroſetten , dienen , je

nach Wunſch gewäſſert oder nicht , zur Her —

ſtellung eines ausgezeichneten ſpinatartigen

Gemüſes . Neben dem Nährwert , der ſich

dem des Spinates gleichkommt , iſt dieſes

Gemüſe äußerſt vorteilhaft für die Stärkung

der Verdauungsorgane und wirkt auch blut⸗

reinigend wie die ſorgfältig geſammelte und

gut getrocknete Pflanze ja auch in der Volks⸗

medezin in dieſem Sinne angewendet wird .

Sogar das Deutſche Arzneibuch hat die im

Frühjahr vor der Blüte ſamt der Wurzel einzuſammelnde
Pflanzen aufgenommen . Die Wurzeln allein , im erſten Früh⸗
ling oder beſſer noch im Herbſt geſammelt , geben ſauber ge —

waſchen , ſorgfältig getrocknet und bei 60 —80 » C geröſtet

ihres hohen Zuckergehaltes wegen ( 17⅝ ) einen guten Erfatz

für Kaffee . Vor dem Kriege wurden ungeheure Mengen

von Löwenzahnwurzeln , die beſonders aus Württemberg und

Nordbayern ſtammten , für dieſen Zweck nach Nordamerika

ausgeführt .
Bei dem Sammeln von Wildgemüſe darf ſelbſtver⸗

ſtändlich kein Flurſchaden angerichtet werden , denn dies ge⸗

bietet der Ernſt der Zeit . Es gibt aber an Wegrändern
und unbebauten Orten , in Kiesgruben und anderen Stellen

viele Pflanzen , die keine direkte Verwendung finden . Mit
it und Mühe kann man nahrhafte

und ſchmackhafte Gerichte beſchaffen .

Gewürze und Gewürzypflanzen
als Genuß⸗ und heilmittel .

Gewürze ſind keine eigentlichen Nährmittel , ebenſo wenig

8 bak , Spirituoſen , Eſſig
wie die Genußmittel Kaffee , Tee , Ta

Wiften, ſondern
Sie en daher auch nicht nährend

anregend, 9 0 , 1 05 die Speiſen öhehme

bekömmlicher und leichter verdaulich machen, one 15
vermehrte Menge Nahrung bei Appetitloſigkeit 11

die Nahrung beſſer ausgenutzt wird .

indirekt zur beſſeren Ernährung bei . Jedem iſt 56 11015
aß einem bei der Vorſtellung eines leckeren un 116

duftenden Mahles das Waſſer im Munde zufſammen

den Speiſen zugefügt werden ,

der Appetit wird reger und größere Luſt zum Eſſen ſtellt
ſich ein , während im ernſt ein ſehr nahrhaftes , aber faſt geruch⸗
und geſchmackloſes Gericht wenig appetitreizend iſt und fade
ſchmeckt . Selbſtverſtändlich ſpielt auch die Anrichtung eine

große Rolle , denn „ wo Herz und Mund ſich laben , will die

Naſe auch was haben “ iſt ein alter aber wahrer Volksſpruch .
Eine ſchmackhafte Koſt iſt ſchon für den Geſunden wert —

voll , in weit größerem Maße aber für den Kranken , wo die

Eßluſt erſt geradezu durch die ſchmackhafte Koſt angeregt wird
und die diatetiſche Behandlung oft von ausſchlaggebender
Bedeutung iſt wie 3z. B . bei Appetitloſigkeit , Magenkrankheiten
und Verdauungsſchwäche .

Die meiſten Gewürze , die wir unſeren Speiſen zuſetzen ,
ſtammen aus dem Pflanzenreiche , nur das Kochſalz , das uns

unentbehrlichſte Gewürz entſtammt dem Mineralreiche . Ad .

Alf . Michgelis “ ) ſchreibt in ſeinem Buche „ Gewürze und Ge —

würzpflanzen nach ihrer Bedeutung als Genuß - und Heilmittel “

ganz richtig , daß die Anwendung von Gewürzen nicht auf
Launen und Zufall beruht und nicht die Erfindung irgend eines

ſpekulativen Kopfes iſt , ſondern das Vermächtnis jahrhun⸗
dertelanger Erfahrung und Entwicklung des Menſchengeſchlechts .
Das Bedürfnis nach Gewürzen irgend welcher Art iſt in der

Natur des Menſchen ſelbſt begründet , alſo ein phyſiologiſcher
und ſo verſtehen wir es , wenn der Wilde begierig nach Salz
oder einen anderen Gewürz ſucht und ſelbſt die Tiere inſtinktiv
Salz , Salpeter oder andere Mineralſtoffe zu finden wiſſen ,
wenn ihnen in der dargebotenen Nahrung dieſer wichtige

Zuſatz fehlt .
Die Gewürze zeichnen ſich durch einen angenehmen ,

lieblichen und durchdringenden Geruch , ſtarken und aromatiſchen

Geſchmack aus . Der gewürzhafte Geruch wird im weſent⸗

lichen von einem flüchtigen und getheriſchen Oele beſtimmt .
Die hauptſächlichſten Gewürzpflanzen , die wir in der

Küche brauchen , ſind Dill , Bohnenkraut , Eſtragon , Feldkümmel ,
Gewürznelken , Kapuzinerkreſſe , Kapper , Kerbel , Knoblauch und

andere Laucharten , wie Schnittlauch , Porree und Zwiebel ,
Lorbeerblätter , Muskatnus , Peterſilie , Pfeffer , Meerrettich ,
Salbei , Senf , Thymian , Majoran , Zimmt , Zitrone u. a . m.

Die meiſten Gewürzpflanzen ſind einheimiſche Pflanzen
oder können wenigſtens hier im Garten gezogen werden , die

anderen ſtammen aus heißen Gegenden .
Die nichtpflanzlichen Gewürze ſind das ſchon erwähnte

Salz , der Honig , der Eſſig und der Zucker .
Die Gewürze dürfen natürlich nur in geringen Mengen

gerade nur ſoviel , daß die

betreffende Speiſe davon den angenehmen Geruch und Geſchmack
hat . Denn nur in dieſer weiſen Beſchränkung können die

Gewürze ihre wohltätige Wirkung auf die Verdauungsorgane
ausüben . Sie regen die Verdauung wohltätig an , benehmen
den faden Geſchmack , ſind deshalb mit Maß genoſſen bei

geſunden Leuten nicht nur unbedenklich , ſondern nützlich . Im
Uebermaß genoſſen , ſind ſie ſchädlich , reizen die Organe zu

ſtark , ermüden ſie , erzeugen vermehrten Blutandrang des

Magen⸗ und Darmkanals und rufen ſo Magen - und Darm⸗

katarrh mit geſtörter Verdauung hervor . Hämorrhoidarier
und Perſonen mit entzündlichen und katarrhaliſchem Ver⸗

dauungskanal müſſen die reizenden und Blutandrang hervor⸗
rufenden Gewürze vermeiden , weil ſonſt das Leiden ver⸗

ſchlimmert wird .

Wie ſchon erwähnt , ſind die aromatiſchen Gewürze

beſonders angezeigt bei geringer Eßluſt , bei ſchwacher und

„) Zu beziehen vom Verfaſſer Ad . Alf . Michaelis , Göttingen ,
Preis 2 . — % Siehe nach Umſchlagſeite im Pilz⸗ und Kräuterfreund

1. Jahrgang , Heft 10 .
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